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Abstrak 
 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2015 - Mei 2016 di 
Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian (TPPHP) 
Program Studi Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian, 
Laboratorium Fisiologi Tumbuhan Program Studi Biologi Fakultas 
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, dan Laboratorium Formulasi 
Sediaan Tablet Fakultas Farmasi, Universitas Andalas, Padang. Tujuan dari 
penelitian ini adalah mengkaji karakteristik mutu tepung serai dapur 
(Cymbopogon citratus) berdasarkan perlakuan tanpa blansir, blansir kukus, 
dan blansir celup. Tahapan penelitian diawali dengan pemanenan bahan 
langsung di daerah Indarung, Padang, penimbangan serai dapur, 
pemblansiran serai dapur dengan uap panas dan air panas selama 5 – 10 
menit dengan suhu 80 
0
C, pengeringan serai dapur dengan menggunakan 
oven (suhu 70 
0
C) sampai kadar air maksimum 12 %, penggilingan dengan 
blender, dan pengayakan dengan ayakan tyler. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa waktu yang dibutuhkan untuk mencapai kadar air maksimum 12 % 
dengan menggunakan oven (suhu 70 
0
C) adalah selama 14 – 16 jam. Warna 
tepung serai pada perlakuan tanpa blansir yaitu cokelat kegelapan, blansir 
kukus yaitu cokelat terang, dan blansir celup yaitu cokelat kehijauan. 
Persentase tertinggi derajat kehalusan tepung serai dapur kategori kasar 
dan halus diperoleh pada perlakuan blansir celup yaitu sebesar 24,75 % dan 
51,55 %, sedangkan untuk kategori sangat halus diperoleh pada perlakuan 
blansir kukus yaitu sebesar 41,3 %. Aktivitas air tepung serai dapur masih 
dibawah batas minimum beberapa pertumbuhan mikroba, yaitu berkisar 
0,258 – 0,342. Perlakuan blansir kukus merupakan perlakuan terbaik untuk 
menghasilkan tepung sesuai standar mutu tepung bumbu.  
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